ABSTRAK

MARIAM LOU, Studi Pembuatan Selai Lembaran Buah Naga Merah
(Hylocereus polyrhizus) Dengan Penambahan Konsentrasi Gula Merah Yang
Berbeda (di bawah bimbingan ANDI LISNAWATI).

Selai umumnya diketahui sebagai isian roti semi basah yang diolah
melalui bahan dasar buah-buahan salah satunya buah naga merah yang
biasa dikonsumsi setelah diolesi pada roti. Cara penyajian tersebut dianggap
kurang praktis, dan pada penelitian ini dilakukan modifikasi dari tekstur semi
basah menjadi padat, agar mudah dikonsumsi. Selai lembaran yang dibuat
dipilih bahan berupa buah naga dan tambahan pemanis berupa gula merah
karena kedua komponen tersebut memiliki manfaat yang baik untuk
kesehatan tubuh dan cukup digemari oleh kalangan umum.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui nilai rata-rata kadar
air, kadar vitamin C, dan uji organoleptik berupa warna, tekstur, aroma, dan
rasa. Pada penelitian ini dilakukan 4 perlakuan 3 kali ulangan dengan
perbedaan konsentrasi gula merah P1 = 0g, P2 = 50g, P3 = 100g, dan P4 =
150g, dengan perhitungan nilai rata-rata.

Nilai rata-rata kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan (P4) yaitu
26,77%, kadar vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan (P1) yaitu 0,12%,
dan untuk uji organoleptik berupa warna, tekstur, aroma, dan rasa, nilai rata-
rata kesukaan panelis untuk semua perlakuan masuk ke dalam range suka
(3,51-4,50) namun nilai yang paling tinggi terdapat pada perlakuan (P4)
dengan konsentrasi gula merah 150g.

Kata kunci : Selai Lembaran, Buah Naga Merah, Gula Merah.
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan tanaman
yang beredar di masyarakat Indonesia yang buahnya cukup digemari.
Buah naga atau dragon fruit berbentuk bulat panjang seperti nanas yang
memiliki sirip, warna kulitnya merah jambu dihiasi sulur atau sisik seperti
naga. Buah ini termasuk dalam keluarga kaktus yang batangnya
berbentuk segitiga dan tumbuh memanjat (Satria, 2011). Buah naga
umumnya dikonsumsi dalam bentuk jus atau juga dalam bentuk es buah.
Untuk itu dipilih buah naga merah, agar kita bisa menikmati produk
olahan yang lain dari yang biasa ditawarkan.

Gula merah merupakan gula dengan bahan baku air nira yang
memiliki bentuk padatan yang berwarna coklat kemerahan hingga coklat
ketuaan. Gula merah dikenal sebagai pemanis suatu bahan makanan,
juga digunakan untuk penyedap dari masakan, campuran dalam
pembuatan cuka untuk empek-empek, kecap dan juga minuman
(Kristianingrum, 2009).

Pada umumnya, Selai dikenal sebagai isian roti dengan tekstur
semi basah yang termasuk produk olahan pangan yang berasal dari
buah-buahan. Tekstur semi basah pada selai tersebut, dianggap kurang

praktis ketika hendak dikonsumsi. Oleh karena itu, peneliti melakukan



modifikasi tekstur dari semi basah menjadi padat agar mudah untuk
dikonsumsi. Pemilihan bahan berupa buah naga merah dan gula merah
pada selai lembaran yang dibuat, karena dari kedua komponen tersebut
baik untuk kesehatan. Jadi disamping kita bisa menikmati produk olahan
lain dari buah naga merah yang menyehatkan, kita juga bisa
mengkonsumsinya dengan praktis dalam bentuk produk selai lembaran
buah naga merah tersebut.

Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini, antara lain sebagai
berikut :

1. Bagaimana nilai rata-rata kadar air pada selai lembaran buah naga
merah dengan konsenstrasi gula merah yang berbeda ?

2. Bagaimana nilai rata-rata vitamin C pada selai lembaran buah naga
merah dengan penambahan gula merah yang berbeda ?

3. Bagaimana nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna, tekstur,
aroma dan rasa pada selai lembaran buah naga merah dengan
konsentrasi penambahan gula merah yang berbeda ?

Batasan Masalah

Adapun Batasan masalah dari penelitian ini ialah, pengaruh
penambahan konsentrasi gula merah yang berbeda (0g, 50g, 100g,

150g) pada selai lembaran buah naga merah yang dibatasi pada



perhitungan rata-rata hasil uji kadar air, kadar vitamin C, dan hasil uji

organoleptik warna, tekstur, aroma, dan rasa.

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain sebagai berikut :

1. Untuk mengetahui nilai rata-rata kadar air pada selai lembaran buah
naga merah dengan penambahan gula merah yang berbeda.

2. Untuk mengetahui nilai rata-rata kadar vitamin C pada selai lembaran
buah naga merah dengan konsentrasi gula merah yang berbeda.

3. Untuk mengetahui hasil uji organoleptik warna, tekstur, aroma dan dan
rasa pada selai lembaran buah naga dengan penambahan konsentrasi

gula merah yang berbeda.
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